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garno rankingdosprodutoresdefrutas(FAO, 1992e Carraro& Cu-
nha,1994).
Apesardaimportânciado setorparao país,nãoexisteparalelis-
mo entreaumentoda produçãoe avançode tecnologiasde pós-
colheitacapazesdeminimizarasperdas.
Atençãoespecialtemsido dadaaos produtosque apresentam
potencialparaexportaçãocomo: abacate,abacaxi,banana,laranja,
limãoe lima,maçã,mamão,manga,uva,melão,entreoutros.Mesmo























O Brasilé o segundoprodutormundialdecastanhade caju,al-
cançando,em 1992,96.757toneladas(20% da produçãomundial),
sendoo Ceará,o Rio GrandedoNorteeo Piauíosprincipaisproduto-
res,querespondempor92%daproduçãonacional.Considerandoque
o pedúnculocorrespondea 90%do pesodo caju(pedúnculo+casta-
nha),estima-semtornode870miltoneladasporanoa suaprodução
nopaís(IBGE, 1992).
A castanhaé largamentecomercializadaemtodo o mundo,e










cardiaceae,a qual inclui árvorese arbustostropicaise subtropicais.
Esta famíliapossuicercade 60 gênerose 400 espécies,englobando
aindaa mangueira(Mangiferaindica),os cajáse a cirigüela,perten-
centesaogênero.spondias(Johson,1973eCrane& Campbell,1990).
O fruto, a castanha,é um aquênioreniforme(3g a 32g), com
tegumentoliso,coriáceo,cinzentoouverdeacinzentado;o mesocarpo
é espesso,alveolado,cheiode um líquidoviscoso,vermelho,acre,
cáusticoe inflamável,comumentechamadoLCC (líquidoda cascada
castanha).Desenvolve-sepor seisa oito semanasapósa polinização,
como pedúnculo(maçãoupseudofruto)desenvolvendo-semaisinten-
samenteduranteasduasúltimassemanas.O frutoe o pedúnculocaem
juntos e espontaneamenteapóssetea oito semanas(Wunnachit&
Sedgley,1992).
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FIG. 2- Percentagemdesucoda partecomestívelde algunsfrutos
tropicais(adaptadode Czyhrinciw,1969).
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5 CARACTERÍSTICAS BIOQUÍMICAS DO PEDÚNCULO
NOS DIVERSOS ESTÁDIOS FISIOLÓGICOS
Em setratandodefisiologiapós-colheita,avidado frutodivide-






Os primeirosestudosfisiológicossobreo pedúnculodo caju
(Biale& Barcus,1967)mostraramque esteé um dos produtosde
metabolismomaisativo,com altataxade respiração(74mla 76ml
02.kg-1h-1ou 62mla 12mlCO2.kg"l.h-1)à temperaturade20°C, fato
fisiologicamentedesejávelparao amadurecimentode frutostropicais
(Tabela1).





Produto ml O2 kg-1.h-1ml CO2 kg-1.h-1
.
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Em lista revisadasobre o comportamentorespiratóriode
frutos(Biale& Y oung,1981),o pedúnculodo cajuclassifica-secomo
um produtoqueapresentamodelode respiraçãonão-climatérico.A





centagemde ácidomálico,emfunçãode seresteo maiscomumente
encontrado.Outro ácidoorgânicode importânciano pedúnculodo
cajuéo ácidocítrico.
PriceetaI. (1975)encontraramosvaloresmédiosdeacideztitu-
lável(% de ácidomálico)de 0,48,0,30e 0,58parapedúnculosde
sucodoce,ácidoe adstringente,respectivamente.Nestetrabalho,veri-
ficaramtambémvaloresmédiosdepH de4,3 (sucodoce),3,6 (suco
ácido)e 4,2 (sucoadstringente).Alémdo ácidomálico,detectarama
presençado ácidocítricoemproporçãovariável.No sucodoce,cor-
respondeua 20%do totale no sucoácidoa apenas1%.Um terceiro
ácido reportadopor estesautoresé o ácido guínico,presenteem
quantidadesmuitobaixas.
5.3 Açúcares
No pedúnculodo caju,os principaisaçúcaresencontradosão:
maltose,sacarose,glicose,celobiosee rafinose.Na maioriadostraba-
lhos verifica-seuma percentagemmuito baixa de açúcaresnão-
redutores.A glicose,de acordocomPrice et aI. (1975),constituio
principalaçúcarpresenteno pedúnculodo caju,seguidopor frutose
(Tabela2).
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TABELA 2 - Conteúdodosprincipaisaçúcaresdo sucodo pedún-













em atmosfera mbiente,armazenadosatéseisdias,seguidopor leve

























A investigaçãodoconteúdodevitaminaC nopedúnculodo caju
temsidoobjetodeestudopordiversospesquisadores(Tabela4).
Na Tabela4 verifica-sequeo pedúnculodocajuéumaexcelente
fontedevitaminaC, chegandoaapresentarquatroa cincovezeso teor
devitaminaC dosfrutosCÍtricos(cercade50mg/l00ml).
O conteúdode ácidoascórbicono pedúnculodo cajuaumenta
coma maturação(Chempakam,1983), comopode-seobservarna
Tabela5.
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Os principaisaminoácidospresentes no pedúnculodo caju
são:Asp, Ser,Gly, Glu, Ala, Ire, De,Leu e Lys (Nagaraja& Nam-
p90thiri,1986).




6 COLHEITA E COMERClALIZAÇÃO
A culturado cajutemcarátersazonale, emborapossaapresen-
tar frutificaçãocom um ano, suacolheitaé economicamenteviável
somenteapartirdoterceiroano.
O períodorequeridoparao completodesenvolvimentodo fruto
variade52até75diasapósafecundação.
O desenvolvimentodo pedúnculodo caju compreendecinco










A comercializaçãodo pedúnculoin naturasó obteráamplitude
nosgrandescentrosdeconsumosehouvero desenvolvimentodetéc-







manuseioespeciale justificao pequenovolumede exportação bser-
vadoparaa maioriadessesprodutos.Entretanto,sãoimportantespara
a economiade naçõesem desenvolvimento.O caju é um excelente
exemplodestasituação.
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A conservaçãopós-colheitado pedúnculodo cajuà temperatura
ambientenãoultrapassa48h,emrazãodasuaextremasusceptibilidade
ao ataquedemicrorganismosfitopatogênicos.Os principaisfungosde











1. Ácido cítricocom400a 500ppmdeS02naconcentraçãode
0,25%(Wardowski& Ahrens1990).
2. Ácido sórbico0,1%(FNTI, 1981).
3. Águaclorada100,20 e2 ppmdeclororesidualconsecutiva-
menteenaúltimaimersãoTiofanatometílico1g/l ouBenomil
1g/louTiabendazol8g/l (BleinrothetaI.,1992).
No primeiroestudosobreo armazenamentorefrigeradodo pe-
dúnculodo caju (Singh& Mathur, 1952)percebe-sea suaextrema
facilidadededegradação(Tabela7).











* S - semanasapósarmazenamento.
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Nas publicaçõesmaisrecentesobreconservaçãodefrutostro-
picais,são recomendadasas seguintescondiçõesde temperaturae
umidaderelativa,respectivamente:Oa 2°C e 85 a 90%(McGregor,
1987).No entanto,armazenadonessascondições,o produtonão se
prestaparao consumoin natura,poisestásujeitoà injuriapelofrio.
Dessemodo,verifica-sequepoucosepesquisounosúltimos40
anossobretécnicasde pós-colheitaparaaumentara vida útil desse
importanteprodutodoNordestebrasileiro.
O desenvolvimentode novastécnicaspós-colheitacapazesde
aumentara vidaútil do pedúnculodo cajué extremamenten cessário.








volvidas com filme de PVC flexível e auto-adesível
(espessuracercade 151l).
6.Transporte armazenamento:5°CeUR entre85%- 90%
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